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ايﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ از ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﺳﻮرﯾﻤﯽ و ﺗﻮﻟﯿﺪ 
ﻫﺎيو ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﺆﻟﻔﻪ(xirtilom syhthcimlahthpopyH)
ﻬﺎﺗﻮﻟﯿﺪي از آﻧژل و ﭘﻮدرﻫﺎيﻧﻤﻮﻧﻪو ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ رﻧﮕﯽ 
(3)ﻋﻠﯿﺮﺿﺎ ﯾﻮﺳﻔﯽو(2)*ﻣﺮﺿﯿﻪ ﻣﻮﺳﻮي ﻧﺴﺐ؛(1)ﻣﺤﺴﻦ آزادﯾﺎن
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ﭼﮑﯿﺪه
و (xirtilom syhthcimlahthpopyH)اي از ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻫﺪف از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ و ﺳﻮرﯾﻤﯽ 
و ﺑﺎ Hpﺗﻐﯿﯿﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ روش .آن ﺑﻮدﺑﺮرﺳﯽ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت رﻧﮕﯽ و ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ژل و ﭘﻮدر ﺗﻮﻟﯿﺪي از
ﺷﺪﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ از ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮ اﺳﺘﻔﺎده .ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮔﺮدﯾﺪ( 21و 11)و ﺑﺎزي ( 3/5و 2/5)ﻫﺎي اﺳﯿﺪي Hpاﺳﺘﻔﺎده از 
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﺎزدهﮐﻪ ﻧﺪﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد. ﮔﺮدﯾﺪﻧﻤﮏ ﻃﻌﺎم ﺑﺮاي ﺧﺮوج ﺑﯿﺸﺘﺮ آب اﺳﺘﻔﺎده درﺻﺪ 0/2ﮐﻪ در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻮم ﺷﺴﺘﺸﻮ از 
ﺗﻮﺳﻂو در ﺑﯿﻦ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪي اﺳﺖﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺳﻮرﯾﻤﯽ داري ﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﭘﺮوﺗﺌﯿ
ﺑﺎﻻﺗﺮيﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺤﺼﻮلﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺎزﯾﺎﻓﺖ ﻣﯿﺰان .ﺑﺎﺷﻨﺪدارا ﻣﯽﺑﺎﻻﺗﺮي را ﺑﺎزدهﻫﺎي اﺳﯿﺪي Hp
ﮐﺎﻫﺶ ﮐﻤﺘﺮي را داريﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽﺑﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﯿﺪ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻫﺎ ﭼﺮﺑﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﻘﺪار.را ﻧﺸﺎن داد
ﻫﺎي ژل و ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ و ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ( bوa، L)ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت رﻧﮕﯽ و ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺮرﺳﯽ . داردﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ 
ﻫﺎدر ﺑﯿﻦ ﺗﻤﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪ( Lراﻣﺘﺮ ﺎﭘ)ﯽ روﺷﻨداراي ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان 2/5ﻣﻌﺎدل Hpﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ازاد ﮐﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪيﻧﺸﺎن د
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮده و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﻣﺤﺘﻮاي ﺑﺎزدهاﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ .ﺑﻮد
ﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﮐﻪ ﻣﯽﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ آن از ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ
.ﺷﻮددر ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﯽﺑﻌﻨﻮان ﯾﮏ ﻣﺰﯾﺖ ﮔﺮدد اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺤﺼﻮل 
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ﻘﺪﻣﻪﻣ
ﻏﺬاﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽ ﺑﻌﻠﺖ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﺎﻻي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ، از اﻫﻤﯿﺖ 
ﺎﻣﯽ اﺳﯿﺪﻫﺎي ﻏﺬاﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽ داراي ﺗﻤ. ﺑﺴﯿﺎر زﯾﺎدي ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ
رﺿﻮي ﺷﯿﺮازي، )ﺑﺎﺷﻨﺪﻣﯽآﻣﯿﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑﻪ ﻣﻘﺪار و ﻧﺴﺒﺖ ﻻزم 
7002ﺑﻨﺎﺑﺮ آﻣﺎر ﺳﺎزﻣﺎن ﺧﻮار و ﺑﺎر ﺟﻬﺎﻧﯽ، در ﺳﺎل (.0831
ﻫﺎي ﺻﯿﺪ ﺷﺪه در ﺟﻬﺎن ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ درﺻﺪ از ﻣﺎﻫﯽ2-3ﻣﯿﻼدي 
-ladiV)ﺳﻮرﯾﻤﯽ و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺮ ﭘﺎﯾﻪ آن ﻣﺼﺮف ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﺳﺘﺎي اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان ﺗﻮﻟﯿﺪ در را(. 7002 ,uaetahC & duariG
ﺳﻮرﯾﻤﯽ در ﺟﻬﺎن، ﻣﯿﺰان ﺗﻘﺎﺿﺎ ﺑﺮاي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻧﯿﺰ 
ﻫﺎي ﺑﺎ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻣﺎﻫﯽ(. 6002 ,olkivahS)اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
ﻫﺎي داراي ارزش اﻓﺰوده و ﮐﻢ ﻣﺼﺮف ﺑﻪ ﻓﺮآوردهﻗﯿﻤﺖ ارزان 
nietorP hsiF)ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ و ﯾﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ
ﺗﻮان ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻣﺤﺼﻮﻻت درﯾﺎﯾﯽ را ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﻣﯽ، ﻧﻪ(etalosI
ﺑﻠﮑﻪ از اﺗﻼف ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﻨﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﻧﯿﺰ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﺪ،ﯿﺣﺪاﻗﻞ رﺳﺎﻧ
ﺑﺪﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﮐﻤﮏ ﻣﺆﺛﺮي ﺑﻪ اﻗﺘﺼﺎد ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺧﻮاﻫﺪ در ﺿﻤﻦ. ﮐﺮد
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ روش ﺗﻐﯿﯿﺮ (.3731ﺳﺠﺎدي، )ﺷﺪ 
و ﻗﺪرت ، ﯾﮏ ﻣﺤﺼﻮل ﺣﺪ واﺳﻂ ﺑﺎ ارزش ﺗﻐﺬﯾﻪ اي ﻣﻨﺎﺳﺐ Hp
ﺑﺮاﺑﺮ آب 9ﺗﺎ 5در ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل از . ﺗﺸﮑﯿﻞ ژل ﺑﺎﻻﺳﺖ
( 3/5ﯾﺎ ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺗﺮ از 01/5ﺑﺎﻻﺗﺮ از Hp)اﺳﯿﺪي ﯾﺎ ﺑﺎزي ﺷﺪه 
,.la te nosleN)ﺟﻬﺖ اﻧﺤﻼل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﮔﺮدد
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه و ﺳﻮرﯾﻤﯽ، ﻫﺮ دو . (5002 ,kraP ;7002
دﯾﮕﺮ ﻫﺎيﻓﺮآوريدر ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺣﺪ واﺳﻂ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ 
ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻬﻢ آﻧﻬﺎﺷﻮﻧﺪ، روﺷﻨﯽ و ﺳﻔﯿﺪي ﺑﺎﻓﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ
اﺛﺮدر رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه از آﻧﻬﺎ وﺑﺎﺷﺪﻣﯽ
روﺷﻦ و ﺳﻔﯿﺪ ﺑﻮدن اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت، اﯾﻦ اﻣﮑﺎن را . ﮔﺬاردﻣﯽ
د دﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﺘﻮان رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه را ﺑﻪ دﻟﺨﻮاه ﺗﻐﯿﯿﺮ داﻣﯽ
ﮓ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺘﺎﺛﺮ از ﻋﻮاﻣﻠﯽ ﭼﻮن وﺟﻮد ﺑﺎﻓﺖ رﻧ.(5002 ,kraP)
ﻣﻼﻧﯿﻦ . ﻫﺎﯾﯽ ﭼﻮن ﻣﻼﻧﯿﻦ اﺳﺖاي، ﺧﻮن و رﻧﮕﯿﺰهﺗﯿﺮه ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ
ﺗﻮاﻧﺪ از ﭼﺸﻢ، ﭘﻮﺳﺖ ﯾﺎ ﺧﻂ ﺳﯿﺎه دور ﺷﮑﻢ وارد ﺑﺎﻓﺖ ﻣﯽ
-setroCاي در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ.(5002 ,.la te nitluH)ﻣﺤﺼﻮل ﺷﻮد
رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺎردﯾﻦ، (1002)و ﻫﻤﮑﺎران siuR
ﯽ ﺳﺎردﯾﻦ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺎردﯾﻦ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺳﻮرﯾﻤ
ﺑﻪ روش اﺳﯿﺪي و ﻣﺤﺼﻮل ژل ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه از آن را ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ و 
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺳﺎردﯾﻦ ﺑﺼﻮرت ﺷﺴﺘﻪ . ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻗﺮار دادﻧﺪ
اي ﺑﻮد ﮐﻪ دﻟﯿﻞ آن وﺟﻮد زرد ﺗﯿﺮه-ﻧﺸﺪه داراي رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ
ﻫﺎي ﻧﮕﺪاﻧﻪاي و ﺣﻀﻮر ﻫﻤﻮﮔﻠﻮﺑﯿﻦ و رﻣﯿﻮﮔﻠﻮﺑﯿﻦ در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺳﻔﯿﺪي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ . ﮔﺰارش ﺷﺪﭘﻮﺳﺖ در آن
ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﯽ و ژل ﺣﺎﺻﻞ از آن و در درﺟﻪ ﺑﻌﺪ 
.ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ روش اﺳﯿﺪي ﺑﻮد
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗﯽ روي رﻧﮓ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ( 2002)و ﻫﻤﮑﺎرانdnalednU
اﻧﺠﺎم gnirreHاي روﺷﻦ ﻣﺎﻫﯽ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه از ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ
و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ( روﺷﻨﯽ)"L"آﻧﻬﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭘﺎراﻣﺘﺮ . دادﻧﺪ
را ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ( زردي)"b"ﻣﯿﺰان ﭘﺎراﻣﺘﺮ 
-zerePاي در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ.ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮدﻧﺪﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ روش ﺑﺎزي 
ﺳﻨﺠﯽ ﮐﻪ در ﻃﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت رﻧﮓ(6002)reinaLو soetaM
و ﺳﻮرﯾﻤﯽ از ﻣﺎﻫﯽ Hpﻪ روش ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺗﻬﯿﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺑ
اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﺑﯿﺎن ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺳﻔﯿﺪي ﺑﺎﻓﺖ nedahneM
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﯽ و ﺑﻌﺪ از آن ﻣﺮﺑﻮط 
آﻧﻬﺎ ﻧﯿﺰ دﻟﯿﻞ ﺳﻔﯿﺪﺗﺮ . ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺑﺎزي اﺳﺖ
.داﻧﺴﺘﻨﺪﺑﻮدن ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻮرﯾﻤﯽ را ﺣﺬف ﻣﯿﻮﮔﻠﻮﺑﯿﻦ ﻃﯽ ﺷﺴﺘﺸﻮ 
ﻣﺎﻫﯽ از از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻫﺪف 
و ﺑﺮرﺳﯽ رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل در Hpﺑﻪ روش ﺗﻐﯿﯿﺮ ي اﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات . ﺑﻮدbaL retnuHﺳﻨﺠﯽ ﺳﯿﺴﺘﻢ رﻧﮓ
ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﯿﺰان ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺜﻞ 
. ﻧﯿﺰ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖو ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﭼﺮﺑﯽ، 
ﻮاد و روش ﮐﺎرﻣ
ﺗﺎزه از ﺑﺎزار ﻣﺤﻠﯽ و اي ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﺑﻌﺪ از ﺧﺮﯾﺪاري ﻣﺎﻫﯽ 
داﻧﺸﮑﺪه اﻧﺘﻘﺎل آن ﺑﺼﻮرت ﺳﺮد ﺑﻪ ﺑﺨﺶ ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ
ﻫﺎ  ﺳﺮ و ﺑﺎﻟﻪ زﻧﯽ ﺷﺪه و ﭘﺲ از ، ﻣﺎﻫﯽداﻣﭙﺰﺷﮑﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﺷﯿﺮاز
ﻫﺎ ﺑﺼﻮرت ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻌﺪ از آن ﻣﺎﻫﯽ. ﺗﻤﯿﺰ ﺷﺪن ﺑﺨﻮﺑﯽ ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ
ﺳﭙﺲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ . ﺷﺪﻧﺪدرآورده( ﺑﺎ اﺳﺘﺨﻮان و ﭘﻮﺳﺖ)
ﻇﺮﯾﻒ . ﭼﺮخ ﮔﺮدﯾﺪ( ﻣﯿﻠﯿﻤﺘﺮ ﻗﻄﺮ4)ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖرﯾﺰﺻﻔﺤﻪ
ﺑﻮدن ﺑﺎﻓﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﭼﺮخ ﺷﺪه از اﯾﻦ ﻟﺤﺎظ ﻣﻬﻢ ﺑﻮد ﮐﻪ 
ﺑﺮاي . ﺷﻮﻧﺪﺑﺎﯾﺴﺖ در آب اﺳﯿﺪي ﯾﺎ ﺑﺎزي ﺷﺪه ﺣﻞ ﻫﺎ ﻣﯽﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﺑﺮاﺑﺮ وزﻧﯽ آب اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و ﭘﺲ از ﻣﺨﻠﻮط ﮐﺮدن 6اﯾﻦ ﮐﺎر از 
ﺳﭙﺲ . ﯽ ﺑﺎ آب، ﻣﺨﻠﻮط ﻫﻤﻮژن ﮔﺮدﯾﺪﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫ
و 11ﻫﺎي Hpﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ در روش ﺑﺎزي، از ﺟﻬﺖ اﻧﺤﻼل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
4و اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ3/5و 2/5ﻫﺎي Hpو در روش اﺳﯿﺪي از 21
ﻫﺎ، از ﭘﺲ از اﻧﺤﻼل ﮐﺎﻣﻞ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ.ﮔﺮدﯾﺪﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻬﯿﻪ 
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ﭘﻮﺳﺖ، اﺳﺘﺨﻮان، ﻓﻠﺲ و ﻣﺎﻧﻨﺪي ﻣﻮاد ﻧﺎﻣﺤﻠﻮﻟﯽ ﺟﺪاﺳﺎزو
ﻫﺎ و ﺑﺨﺶ ﻣﺤﻠﻮل ﮐﻪ ﺣﺎوي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ. ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﻧﺎﺧﺎﻟﺼﯽ
اﯾﺰواﻟﮑﺘﺮﯾﮏ Hpآن ﺑﻪ Hpو ﺷﺪدﯾﮕﺮ ﻣﻮاد ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻮد، ﺟﺪا 
ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ، رﺳﺎﻧﺪه ﺷﺪ ﺗﺎ ﺗﻤﺎم ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ( 5/5)ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﻫﺎي ﻦﻫﺎي ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﭘﺮوﺗﺌﯿاﻋﻢ از ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
00001)ﺳﭙﺲ از ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ. ﺳﺎرﮐﻮﭘﻼﺳﻤﯿﮏ رﺳﻮب ﮐﺮدﻧﺪ
ﻫﻤﺎن ﻫﺎ ﮐﻪ دﻗﯿﻘﻪ  ﺑﺮاي ﺟﺪاﺳﺎزي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ01ﺑﻪ ﻣﺪت (دور
از آﻧﺠﺎ ﮐﻪ  . ﮔﺮدﯾﺪاﺳﺖ، اﺳﺘﻔﺎده ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ 
ﻫﺎ در ﻧﻘﻄﻪ اﯾﺰواﻟﮑﺘﺮﯾﮏ ﺑﻮدﻧﺪ، ﺑﺎ ﯾﮏ ﻓﺸﺎر ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
,.la te nitluH)ﺷﺪدر آن ﺧﺎرج ﻣﻮﺟﻮدﺑﺨﺶ زﯾﺎدي از آب 
ﻫﺎ ﺑﺎ اﻋﻤﺎل ﻓﺸﺎر ﺑﻌﺪ از ﺟﺪاﺳﺎزي آب اﺿﺎﻓﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ.(5002
دار ﻣﺨﺼﻮص ﻗﺮار داده و در ﻫﺎي زﯾﺐﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ، آﻧﻬﺎ را در ﮐﯿﺴﻪ
.درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ-81دﻣﺎي 
ﺗﺎزه اي ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﺑﻌﺪ از ﺧﺮﯾﺪاري ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺮاي ﺗﻬﯿﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ 
ﺑﺨﺶ ﺻﻨﺎﯾﻊ ﺼﻮرت ﺳﺮد ﺑﻪ ﺑاز ﺑﺎزار ﻣﺤﻠﯽ ﺷﯿﺮاز و اﻧﺘﻘﺎل آن
ﻏﺬاﯾﯽ، ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺷﮑﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺨﻠﯿﻪ و ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان آن 
ﻫﺎ ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ و ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﭙﺲ ﻣﺎﻫﯽ. ﺟﺪا ﺷﺪﮐﺎﻣﻼٌ
ﺳﭙﺲ ﺳﻪ . ﻣﯿﻠﯿﻤﺘﺮي ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ، ﭼﺮخ ﮔﺮدﯾﺪ4ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ ﺷﺒﮑﻪ 
4ﻣﺮﺗﺒﻪ آن را ﺑﺎ آب ﺳﺮد ﺷﺴﺘﻪ ﮐﻪ در ﻫﺮ ﺑﺎر ﺣﺠﻢ آب ﻣﺼﺮﻓﯽ 
در ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻮم، . ﺑﻮدﺑﺮاﺑﺮ وزن ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮﺧﯽ ﻣﺎﻫﯽ 
ﻫﺮ . درﺻﺪ ﮐﻠﺮﯾﺪ ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮاي ﺧﺮوج ﺑﻬﺘﺮ آب اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﯾﺪ0/2
دﻗﯿﻘﻪ ﻃﻮل ﮐﺸﯿﺪ ﮐﻪ ﻃﯽ 5( ﺧﯿﺴﺎﻧﺪن در آب)ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮ 
اﯾﻦ ﻣﺪت، ﺑﻄﻮر داﺋﻢ ﻣﺨﻠﻮط ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮﺧﯽ ﻣﺎﻫﯽ و آب ﺗﻮﺳﻂ 
ﻫﻤﺰن ﺑﻬﻢ زده ﺷﺪ و ﺑﻌﺪ از ﻫﺮ ﺑﺎر ﺷﺴﺘﺸﻮ، ﻣﺮﺣﻠﻪ آﺑﮕﯿﺮي اﻧﺠﺎم 
ﻣﺨﻠﻮط ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه را در ﭘﺎرﭼﻪ ﺻﺎﻓﯽ رﯾﺨﺘﻪ ﺑﺪﯾﻦ ﺻﻮرت ﮐﻪ . ﺷﺪ
و ﺑﻌﺪ از ﻋﺒﻮر آب از ﭘﺎرﭼﻪ، آن ﻗﺪر ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮﺧﯽ ﻣﺎﻫﯽ را ﺑﺎ 
، در آﺑﮕﯿﺮي ﻣﺮﺣﻠﻪ آﺧﺮ. ن ﺧﺎرج ﺷﻮددﺳﺖ ﻓﺸﺮده ﮐﻪ ﻫﻤﻪ آب آ
ﺑﻌﺪ از ﻓﺸﺮدن ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮﺧﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ دﺳﺖ، ﯾﮏ وزﻧﻪ ﺳﻨﮕﯿﻦ را 
دﻗﯿﻘﻪ روي ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮﺧﯽ 51ﺗﺎ 01ﺳﺎزي ﺑﻪ ﻣﺪت ﺑﺮاي ﻓﺸﺮده
ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺪﺳﺖ . ﮔﺬاﺷﺘﻪ ﺗﺎ آب آن ﺑﻄﻮر ﮐﺎﻣﻞ ﺧﺎرج ﺷﻮدﻣﺎﻫﯽ
,olkivahS)ﺑﺎﺷﺪﻣﯽه در اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ، ﻫﻤﺎن ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺧﺎمآﻣﺪ
.(0002
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﻣﯿﺰان ﮔﺮم ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎزده
,CAOA)ﮔﯿﺮي ﺷﺪﺗﻮﻟﯿﺪي ﺑﻪ ﻣﯿﺰان ﮔﺮم ﻣﺎده اوﻟﯿﻪ اﻧﺪازه
.(5991
ﮔﯿﺮي ر آون اﻧﺪازهﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺧﺸﮏ ﮐﺮدن د
درﺟﻪ 501ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ وزن ﺷﺪ و در آون 5اﺑﺘﺪا . ﺷﺪ
ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﺗﺎ رﺳﯿﺪن ﺑﻪ وزن ﺛﺎﺑﺖ ﻗﺮار داده ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ درﺻﺪ 
(.  5991 ,CAOA)رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ
و ﮔﻮﺷﺖ اﺑﺘﺪا ﻣﯿﺰان ﮔﺮم ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺤﺼﻮﻻت
ﺗﺌﯿﻦ ﭘﺮوﺻﺪ ﺑﺎزﯾﺎﻓﺖ در. (5991 ,CAOA)ﮔﯿﺮي ﺷﺪﻣﺎﻫﯽ اﻧﺪازه
:ﮔﯿﺮي ﮔﺮدﯾﺪﻮﺳﻂ ﻓﺮﻣﻮل زﯾﺮ اﻧﺪازهﺗ
درﺻﺪ ﺑﺎزﯾﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ  = 
ﮔﯿﺮي ﺷﺪﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﮐﺴﻠﻪ اﻧﺪازه
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﻼل )اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﯽ ﺑﻌﺪ از .(5991 ,CAOA)
.درﺻﺪ ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ(آﻟﯽ ﻫﮕﺰان و دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﮐﺴﻠﻪ
ﻫﺎ، اﺑﺘﺪا ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ ﮔﯿﺮي درﺻﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪﺟﻬﺖ اﻧﺪازه
ﻣﺎﻫﯽ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﮐﺴﻠﻪ 
ﺳﭙﺲ درﺻﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﯽ ﺗﻮﺳﻂ ﻓﺮﻣﻮل زﯾﺮ . ﮔﯿﺮي ﺷﺪاﻧﺪازه
:ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ
ﻧﺰدﯾﮏ اﯾﺰواﻟﮑﺘﺮﯾﮏ ﺧﻮد Hpﻫﺎ در ﺑﺪﻟﯿﻞ اﯾﻨﮑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﭘﺮ ﻟﺬا دادﻧﺪ راﺣﺘﯽ آب از دﺳﺖ ﻣﯽﺑﻮدﻧﺪ و ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﺣﺎﺻﻠﻪ ﺑﻪ
( ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺮﻧﮓ)ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﮐﺮدن ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﯿﻞ در اﺑﺘﺪا ﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ دﻟ. اي ﻧﺒﻮددرون ﭘﻮﺷﺶ ﻣﺨﺼﻮص ﮐﺎر ﺳﺎده
در اﺑﺘﺪا درون )ﻫﺎي اﯾﺰوﻟﻪ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ وارده ﺑﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﮐﯿﻠﻮﮔﺮﻣﯽ 01ﭘﺎرﭼﻪ و ﺑﺎ ﻓﺸﺎر دﺳﺖ و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﻗﺮار دادن وزﻧﻪ 
ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي از رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻮﺟﻮد در آن ﺧﺎرج ﮔﺮدﯾﺪ ( روي آن
ﺑﺮاي. درﺻﺪ ﮔﺮدﯾﺪ04ﺑﻄﻮرﯾﮑﻪ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻬﺎﯾﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺪود 
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﺎ،ﺮاي ﺗﻤﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪﯾﮑﺴﺎن ﮐﺮدن ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺶ ﺑ
ي ﻫﺎرﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ(درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد54دﻣﺎي )ءآون ﺗﺤﺖ ﺧﻼ
ﺻﺪ در3ﺳﭙﺲ . ﺪه ﺷﺪﯿدرﺻﺪ رﺳﺎﻧ04ﺣﺪود ﺑﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻧﯿﺰ
ﻣﺨﻠﻮط ﻫﻤﻮژن در .ﻫﺎ اﺿﺎﻓﻪ و ﮐﺎﻣﻼً ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدﯾﺪﻧﻤﮏ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺑﻨﺪي ﺳﻮﺳﯿﺲ ﭘﺮ ﺷﺪه و دو اﻧﺘﻬﺎي ﻫﺎي ﻣﺨﺼﻮص ﺑﺴﺘﻪﭘﻮﺷﺶ
. ﺴﺘﻪ ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻣﺪت ﯾﮏ ﺳﺎﻋﺖ در ﯾﺨﭽﺎل ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖآن ﮐﺎﻣﻼ ﺑ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد 58دﻗﯿﻘﻪ در آب ﺑﺎ دﻣﺎي03ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﺪت 
دﻫﯽ، دﻣﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺲ از اﺗﻤﺎم ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺣﺮارت. دﻫﯽ ﺷﺪﺣﺮارت
ﺳﺎﻋﺖ در 42ﺗﻮﺳﻂ آب ﺳﺮد ﭘﺎﯾﯿﻦ آورده و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﺪت 
. ﯾﺨﭽﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ
ﺷﺪهﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺎﻫﯽ اﺳﺘﻔﺎده- ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺤﺼﻮل ×001
ﻣﺎﻫﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪهﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﯽ 
ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺤﺼﻮل× 001
اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ 
ﺷﺪه
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٤
ﺎﻫﯽ و ﺳﻮرﯾﻤﯽ، آب ﺑﺮاي ﺗﻬﯿﻪ ﭘﻮدر از ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣ
ﺑﺮاي اﯾﻦ ﮐﺎر اﺑﺘﺪا .ﮔﺮدﯾﺪﺧﺎرج،ﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪهﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﯾﺦ ﺑﻪ ﮐﺮﯾﺴﺘﺎلﻬﺎﻫﺎ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ ﺗﺎ آب ﻣﻮﺟﻮد در آﻧﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺑﻨﺪي ﻣﺨﺼﻮص ﺧﺎرج از ﺑﺴﺘﻪﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪﺳﭙﺲ. دﻮﺗﺒﺪﯾﻞ ﺷ
ﻫﺎي ﺗﻤﯿﺰ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ازﭘﻠﯿﺖو درون ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ
ﺑﺮاﺳﺎس و ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻤﺎدي ﺧﺸﮏ ﮐﻦ اﻧﺠدﺳﺘﮕﺎه 
ﺳﭙﺲ . ﺷﺪﻧﺪﺧﺸﮏ درﺻﺪ 5ﺗﺎ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻬﺎﯾﯽ ،ﺗﻐﯿﯿﺮات وزن
. ﺪو ﺑﻪ ﭘﻮدر ﺗﺒﺪﯾﻞ ﺷﺪﻧﻫﺎي ﺧﺸﮏ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺧﻮﺑﯽ آﺳﯿﺎب ﻧﻤﻮﻧﻪ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري 4ﺑﻨﺪي در دﻣﺎي ﻫﺎ ﭘﺲ از ﺑﺴﺘﻪﻧﻤﻮﻧﻪ
.ﺷﺪﻧﺪ
sikadapaPو maYارزﯾﺎﺑﯽ رﻧﮓ ﺑﺎاﺳﺘﻔﺎده از روش اﺻﻼح ﺷﺪه 
ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﻣﺪت ، ﻧﻤﻮﻧﻪﺑﺮاي ارزﯾﺎﺑﯽ رﻧﮓ. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ(4002)
ﺳﺎﻋﺖ در ﯾﺨﭽﺎل ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ ﺗﺎ از ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺧﺎرج 8
ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺟﻌﺒﻪ ﻣﮑﻌﺐ ﺷﮑﻞ ﺑﺎ دﯾﻮاره ﻫﺎي ﺳﻔﯿﺪ . ﮔﺮدﻧﺪ
درون ﺟﻌﺒﻪ از ﯾﮏ ﻻﻣﭗ . ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ05ﺑﺎ اﺑﻌﺎد 
. ﺑﺎ ﻧﻮر ﺳﻔﯿﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪوات 02ﻓﻠﻮرﺳﻨﺖ ﮐﻢ ﻣﺼﺮف ﺑﺎ ﺗﻮان 
ﺗﻮﺳﻂﻋﮑﺴﺒﺮداري . ﺗﻮزﯾﻊ ﻧﻮر درون ﺟﻌﺒﻪ ﮐﺎﻣﻼ ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ ﺑﻮد
03ﻣﮕﺎﭘﯿﮑﺴﻞ، ﺑﺎ ﻓﺎﺻﻠﻪ 5ﯾﮏ دورﺑﯿﻦ دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ ﺑﺎ وﺿﻮح ﺗﺼﻮﯾﺮ 
ﺳﭙﺲ ﺗﺼﺎوﯾﺮ . ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮي و ﻋﻤﻮد ﺑﺮ آن درون ﺟﻌﺒﻪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﯾﺪ
،L)ﻫﺎي رﻧﮓ ﺷﺎپ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪ و ﻣﻮﻟﻒﻓﺘﻮاﻓﺰار ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻪ ﻧﺮم
ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ روﺷﻨﯽ Lﻣﻮﻟﻔﻪ رﻧﮓ . آﻧﻬﺎ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ( bوa
ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﯿﺰان ﺳﺒﺰي و ﻗﺮﻣﺰي aﻣﻮﻟﻔﻪ رﻧﮓ ،)ssenthgiL(
ﻣﯿﺰان آﺑﯽ و ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ bو ﻣﻮﻟﻔﻪ رﻧﮓ )sseneerG-ssendeR(
اﯾﻦ ﺳﭙﺲ .ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ)sseneulB-ssenwolleY(زردي
.ﻫﺎي رﻧﮓ ﺑﺮاي آﻧﺎﻟﯿﺰ آﻣﺎري اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﻧﺪﻣﻮﻟﻔﻪ
از ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﻫﺎ و ﺑﺮرﺳﯽ اﻃﻼﻋﺎت ﺎﻟﯿﺰ دادهﺑﺮاي اﻧﺠﺎم آﻧ
ﺑﻪ . ﺗﺼﺎدﻓﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، از ﻃﺮح ﮐﺎﻣﻼٌآزﻣﺎﯾﺶ
ﺣﺪاﻗﻞ ﺳﻪ ﺗﮑﺮار ﺑﺮاي )ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﯿﯿﻦ اﺧﺘﻼف ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ اﻋﺪاد 
، ﭘﺲ از آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ، از آزﻣﻮن داﻧﮑﻦ اﺳﺘﻔﺎده (ﻫﺮ آزﻣﺎﯾﺶ
SSPSاﻓﺰاراز ﻧﺮمﻫﺎﺗﺠﺰﯾﻪ و ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎري دادهﺟﻬﺖ . ﮔﺮدﯾﺪ
.ﺷﺪاﺳﺘﻔﺎده31ﻧﺴﺨﻪ
ﻧﺘﺎﯾﺞ
1ﺟﺪول در ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ و ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﺎزده ﺗﻬﯿﻪ
دﻫﺪ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺟﺪول ﻧﺸﺎن ﻣﯽ. داده ﺷﺪه اﺳﺖﻧﺸﺎن
ﺗﻮﻟﯿﺪ، ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﺑﺎزدهﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ 
ﻫﯽ ﺑﻪ روش ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﺑﺎزده. روش اﺳﯿﺪي ﺑﻮد
داري از ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ روش ﯽﻄﻮر ﻣﻌﻨﺑاﺳﯿﺪي 
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺑﺎزدهﻫﻤﭽﻨﯿﻦ .(<P0/50)ﺑﺎزي ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد
داري از ﯽﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﻫﺮ دو روش اﺳﯿﺪي و ﺑﺎزي، ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨ
.(<P0/50)ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﻪ روش ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮدﺑﺎزده







<P(.0/50)ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﯽدار ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦدﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن*
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ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺟﺪول در ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﯽ Hp
دﻫﺪ، ﺟﺪول ﻧﺸﺎن ﻣﯽاﯾﻦ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ . آﻣﺪه اﺳﺖ2
داري از ﯽﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨرﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﯿﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ.(<P0/50)ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد 
ﺳﯿﺪي، ﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ااﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ، ﻧﻤﻮﻧﻪ
داري ﯽﻄﻮر ﻣﻌﻨﺑ، 3/5ﻣﻌﺎدل Hpﺑﺨﺼﻮص ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه در 
.(<P0/50)داراي رﻃﻮﺑﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﻮد
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ، ﺑﻪ ﻫﺮ دو روش اﺳﯿﺪي ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺑﺎزﯾﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﺎزدهو ﺑﺎزي، ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ داراي 
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه در ﺑﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ(. <P0/50)ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﯽ
ﺑﺎزﯾﺎﻓﺖ ﺑﺎزدهﻣﺎﻫﯽ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش اﺳﯿﺪي داراي 
. (3ﺟﺪول )ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روش ﺑﺎزي اﺳﺖ
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ و ﺳﻮرﯾﻤﯽﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ(اﻧﺤﺮاف اﺳﺘﺎﻧﺪارد±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ :2ﺟﺪول 






<P(.0/50)ﺑﺎﺷﺪﻫﺎ ﻣﯽدار ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽدﻫﻨﺪه اﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن*
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ و ﺳﻮرﯾﻤﯽدرﺻﺪ ﺑﺎزﯾﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ(اﻧﺤﺮاف اﺳﺘﺎﻧﺪارد±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ :3ﺟﺪول 
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٦
ﺰان ﮐﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿ
ﺟﺪول )ﺷﺪﻣﺸﺎﻫﺪه21ﻣﻌﺎدلHpﺑﻪ روش ﺑﺎزي و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از 
اﯾﻦ در ﺻﻮرﺗﯽ ﺑﻮد ﮐﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﯽ در . (4
در ﺑﯿﻦ . ﮔﺮدﯾﺪﻣﺸﺎﻫﺪه ﺑﻪ روش ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺳﻮرﯾﻤﯽ 
ﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ، ﻧﻤﻮﻧﻪﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش اﺳﯿﺪي ﭼﺮﺑﯽ وش ﺑﺎزي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪر
در ﮐﻞ، ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ را ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ . ﮐﻤﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ
داﺷﺖ 21ﻣﻌﺎدلHpﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ 
.(<P0/50)(درﺻﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﯽ96/38)
ﻫﺎي ژل ﺳﻮرﯾﻤﯽ و در ﻧﻤﻮﻧﻪ( bو a، L)ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي رﻧﮓ 
ﻫﺎي اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﭘﻮدر ﺳﻮرﯾﻤﯽ و ﻦﭘﺮوﺗﺌﯿ
ﮔﯿﺮي و ﺑﺎ ﻫﻢ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﯿﺪ اﻧﺪازه
، ﮐﻪ ﻣﺸﺨﺼﻪ Lﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮓ (. 6و 5ﺟﺪاول )ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺷﺪﻧﺪ 
داري از ﯽروﺷﻨﺎﯾﯽ ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺖ، در ژل ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨ
.(<P0/50)ﻫﺎي ژل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ، ﻧﻤﻮﻧﻪدر ﺑﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪﺷﺪه ﺑﻪ روش اﺳﯿﺪي داراي ﺑﺎﻓﺖ روﺷﻦ
، در ﻧﻤﻮﻧﻪ aﻣﯿﺰان ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮓ . ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺑﺎزي ﺑﻮدﻧﺪ
ﻫﺎي ژل ﻧﻤﻮﻧﻪaژل ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري از ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮓ 
aﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮓ . (<P0/50)ﺘﺮ ﺑﻮد ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﮐﻤ
ﮐﻪ ﻫﺮ ﺎﺑﻪ اﯾﻦ ﻣﻌﻨ. ﺑﺎﺷﺪﺳﺒﺰي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﯽ–ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻤﺎﯾﻞ ﻗﺮﻣﺰي 
ﻗﺮﻣﺰ . ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ، رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺮﻣﺰﺗﺮ اﺳﺖaﭼﻪ ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮓ 
ﻫﻤﻮﮔﻠﻮﺑﯿﻦ در ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺎﻧﻨﺪﻫﺎﯾﯽ ﻫﺎ ﺑﺎ وﺟﻮد رﻧﮕﯿﺰهﺑﻮدن ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺎدل ﻣﻌHpﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه در . ﻣﺮﺗﺒﻂ اﺳﺖ
ﺑﻮد، در ﺣﺎﻟﯿﮑﻪ ﺑﯿﻦ b، داراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕﯽ 3/5
داري وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖﻫﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽدﯾﮕﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ
.(>P0/50)
، ﮐﻪ ﻣﺸﺨﺼﻪ رﻧﮓ روﺷﻦ ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺖ، در Lﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮓ 
ﻫﺎي ژل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ داري از ﭘﻮدر ﻧﻤﻮﻧﻪﯽﭘﻮدر ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨ
در ﺑﯿﻦ .(<P0/50)(6ﺟﺪول)اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد 
ﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ، ﻧﻤﻮﻧﻪﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪروش اﺳﯿﺪي داراي رﻧﮓ روﺷﻦ
، در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻮدر aﻣﯿﺰان ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮓ . ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺑﺎزي ﺑﻮدﻧﺪ
ﻫﺎي ژل ﻧﻤﻮﻧﻪaداري از ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮓ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽ
در ﺑﯿﻦ .(<P0/50)ه ﻣﺎﻫﯽ ﮐﻤﺘﺮ ﺑﻮدﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪ
ﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه در ﻫﺎي ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ، ﻧﻤﻮﻧﻪﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻣﻌﺎدل Hp، داراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه در 21ﻣﻌﺎدل Hp
.ﺑﻮدbداراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭘﺎراﻣﺘﺮ رﻧﮕﯽ 2/5
اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ و ﺳﻮرﯾﻤﯽ در ﺗﻮﻟﯿﺪﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦﮐﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ(اﻧﺤﺮاف اﺳﺘﺎﻧﺪارد±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ :4ﺟﺪول 
<P(.0/50)ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﯽدار ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦدﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن*
ﻫﺎي ژل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ و ژل ﺳﻮرﯾﻤﯽ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮﻧﻤﻮﻧﻪ"b ,a ,L"ﭘﺎراﻣﺘﺮ (اﻧﺤﺮاف اﺳﺘﺎﻧﺪارد±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ :5ﺟﺪول
<P(.0/50)ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﯽدار ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦدﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن*
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ﺑﺤﺚ
ﻮﻟﯿﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ روش در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ، ﺑﺎزده ﺗ
ﺗﻮﻟﯿﺪ در روش ﺑﺎزدهدﻟﯿﻞ ﮐﺎﻫﺶ . ﺑﺎزي ﮐﻤﺘﺮ از روش اﺳﯿﺪي ﺑﻮد
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﺎﮔﻬﺎﻧﯽ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺨﻠﻮط ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺑﺎزي ﻣﯽ
ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ اﻣﺮ ﺳﺒﺐ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﯾﮏ ﻻﯾﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻻHpدر اﺛﺮ اﻋﻤﺎل 
اﯾﻦ (. 5002 ,kraP)ﮔﺮدد ﻫﺎ ﻣﯽﻧﺎﺧﺎﻟﺼﯽﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ روي رﺳﻮب 
دﻟﯿﻞ ﺑﺎﻻﺗﺮ .ﻣﺴﺄﻟﻪ در ﭘﺎﯾﺎن ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ ﻣﺮﺣﻠﻪ اول ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﯾﺪ
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﺎزدهﺑﻮدن ﻣﯿﺰان 
ﻫﺎي اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ در ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﯽ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ر از ﻃﺮﯾﻖ ﻫﺎي ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼﺳﺎرﮐﻮ ﭘﻼﺳﻤﯽ و ﻧﯿﺰ ﻣﻘﺪاري ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﺷﻮﻧﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑﻪ در ﺗﻬﯿﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺣﺬف ﻣﯽ
ﻫﺎي ﺳﺎرﮐﻮ ﭘﻼﺳﻤﯽ ﺣﺬف ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦHpﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ روش ﺗﻐﯿﯿﺮ 
ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﺮاﺣﻞ ﭘﺮ ﺗﻨﺶ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﮐﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺣﺬف ﺑﺮﺧﯽ از ﻧﻤﯽ
,olkivahS)ﺷﻮد، وﺟﻮد ﻧﺪارد ﻫﺎي ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر ﻣﯽﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
.(6002
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻋﻠﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮدن رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺗﻮان ﺑﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﺎﻫﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ را ﻣﯽ
ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﻫﺎي ﻓﻌﺎل در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦوﺟﻮد ﮔﺮوه. در آن رﺑﻂ داد
ﻋﻠﺖ ﮐﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ . ﮔﺮددﺟﺬب و ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﯿﺸﺘﺮ آب ﻣﯽ
ﺑﺎﻻ اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺳﺎﺧﺘﺎري Hpﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ در  
ﻫﺎي ﺧﯿﻠﯽ ﺑﺎﻻ Hpﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﺎﻫﯽ و واﺳﺮﺷﺘﻪ ﺷﺪن آن در ﭘ
ﺗﻮاﻧﺪ در ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻧﮕﻬﺪاري آب ﻣﯽ( 21،Hp)
iksnyzcaJو nehCﻧﺘﺎﯾﺠﯽ ﻣﺸﺎﺑﻪ از ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . اﺧﺘﻼل اﯾﺠﺎد ﮐﻨﺪ
ﻗﺰﻵﻻي رﻧﮕﯿﻦ در ﻣﻮرد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ (7002)
.ﮔﺰارش ﺷﺪﮐﻤﺎن 
ﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﺤﺼﻮل ﺳﻮرﯾﻤﯽ دﻟﯿﻞ ﮐﻤﺘﺮ ﺑﻮدن ﺑﺎزﯾﺎﻓﺖ ﭘ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ در ﺗﻬﯿﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ
ﺷﻮﻧﺪ، در ﻫﺎي ﺳﺎرﮐﻮﭘﻼﺳﻤﯽ از ﻃﺮﯾﻖ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺣﺬف ﻣﯽﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
رخ ﻧﺪاده و ﺣﺎﻟﯿﮑﻪ اﯾﻦ ﻋﻤﻞ در ﺗﻬﯿﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ
ﻋﻠﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن . ﺑﺎﺷﻨﺪﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﺑﺎزﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽﺗﻤﺎم اﻧﻮاع ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﺑﺎزﯾﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪي ﺑﺎزده
Hpﮐﻪ در ﺑﺎزي اﯾﻦ اﺳﺖ Hpاﺳﯿﺪي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ Hpﺑﻪ روش 
ﺎي ﺑﺎﻻ، ﺑﻌﺪ از ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ ﻣﺮﺣﻠﻪ اول، ﯾﮏ ﻻﯾﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻫ
ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل روي ﻻﯾﻪ ﺗﻪ ﻧﺸﯿﻦ ﺷﺪه ي ﻧﺎﺧﺎﻟﺼﯽ ﻫﺎ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و 
زﯾﺘﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺑﺎﻻ رﻓﺘﻦ وﯾﺴﮑﻮ.  ﺣﺬف ﺷﺪﻧﺪ
dnalednUدر ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ (. 5002 ,kraP)ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎي ﺑﺎﻻ ﻣﯽHpدر 
در ﺗﻬﯿﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ (2002)و ﻫﻤﮑﺎران 
.، ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﯽ دﺳﺖ ﯾﺎﻓﺘﻨﺪgnirreH
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ دﻟﯿﻞ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ ﭼﺮﺑﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺰوﻟﻪ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ، در روش ﺗﻬﯿﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾ
ﻫﺎ در ﭘﺎﯾﺎن ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﺨﺴﺖ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ و ﺣﺬف ﭼﺮﺑﯽ
ﻮاﻧﺪ ﺗﻫﺎ و اﻧﺤﻼل ﺑﯿﺸﺘﺮ آن در آب ﻣﯽﺷﮑﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﯽ. اﺳﺖ
ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش اﺳﯿﺪي در دﻟﯿﻠﯽ ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ ﺟﺪاﺳﺎزي ﭼﺮﺑﯽ
، (2002)و ﻫﻤﮑﺎران dnalednU. ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ روش ﺑﺎزي  ﺑﺎﺷﺪ
ﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﯽ ﻃﯽ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﯽ در زﻣﯿﻨﻪ ﺗﻬﯿﻪ ﭘﺮو
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ، ﺑﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪgnirreH
ﻫﺎيﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ روش ﺑﺎزي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ روش اﺳﯿﺪي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪﻧﺪ، داراي 
ﮐﻪ در ﺗﻬﯿﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺎﺑﺪﯾﻦ ﻣﻌﻨ. ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ ﮐﻤﺘﺮي ﺑﻮدﻧﺪ
. ﺷﻮدﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ روش ﺑﺎزي، ﻣﯿﺰان ﺑﯿﺸﺘﺮي ﭼﺮﺑﯽ ﺣﺬف ﻣﯽﺷ
ﻣﻮﺟﻮد در ﻫﺎيﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ ﺟﻬﺖ ﺧﺎرج ﺳﺎزي ﭼﺮﺑﯽا
ﻣﺎﻫﯽ، ﯾﮏ ﻣﺰﯾﺖ در ﺗﻬﯿﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ روش 
.ﮔﺮددﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽHpﺗﻐﯿﯿﺮ 
ﻫﺎي ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ و ﭘﻮدر ﺳﻮرﯾﻤﯽﻧﻤﻮﻧﻪ"b ,a ,L"ﺘﺮﻫﺎي ﭘﺎراﻣ(اﻧﺤﺮاف اﺳﺘﺎﻧﺪارد±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﯿﺰان : 6ﺟﺪول 
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...اي وﻟﯿﺪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ از ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﺗﻮآزادﯾﺎن و ﻫﻤﮑﺎران                   
٨
izcnaJو nehCو ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ(6002)gnaiLو nossnitsirK
.ﺠﯽ ﻣﺸﺎﺑﻪ را ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪﻧﺘﺎﯾ(7002)iksizcnaJ
ﺑﺎﻻﺗﺮ )ﺗﺮ ﺑﻮدن رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ ژل و ﭘﻮدر ﺳﻮرﯾﻤﯽ دﻟﯿﻞ روﺷﻦ
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ، ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ(Lﺑﻮدن ﭘﺎراﻣﺘﺮ 
ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮ در ﺗﻬﯿﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﻪ روش ﺳﻨﺘﯽ 3اﺳﺘﻔﺎده از 
اﯾﻦ در ﺻﻮرﺗﯽ ﺑﻮد ﮐﻪ در ﺗﻬﯿﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ از . ﺑﻮد
ﺑﺪﻟﯿﻞ اﯾﻨﮑﻪ ﺷﺮاﯾﻂ اﺳﯿﺪي ﺳﺒﺐ . ﺴﺘﺸﻮ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﺸﺪﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷ
اﯾﻦ اﻣﺮ ﺳﺒﺐ ﺷﻮد،ﻫﻤﻮﮔﻠﻮﺑﯿﻦ ﻣﯽﻣﺎﻧﻨﺪﻫﺎﯾﯽ ﮕﯿﺰهﺗﺠﺰﯾﻪ رﻧ
ژل و ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻫﺎيﮔﺮدد ﺗﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪﻣﯽ
ﭘﻮدر و ژل ﻫﺎيﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺪﻨﺗﺮي ﺑﺎﺷروش اﺳﯿﺪي داراي رﻧﮓ روﺷﻦ
داراي ،ه ﻣﺎﻫﯽﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺪﻟﯿﻞ ﮐﻪ اﯾﻦ اﻣﺮ ﻣﯽ( aﭘﺎراﻣﺘﺮ )ﻧﺪﻗﺮﻣﺰي رﻧﮓ ﮐﻤﺘﺮي ﺑﻮد
ﯾﻨﺪ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﻪ روش آﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮ در ﻓﺮ3اﺳﺘﻔﺎده از 
(. 5002 ,.la te nitluH)ﺳﻨﺘﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﻫﺪف از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﻣﺎﻫﯽ از 
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪ اي و ﺑﺮرﺳﯽ ﺑﺮﺧﯽ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎتﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﻫﺎي ﮐﻢ ﻣﺼﺮف و ﺗﻮان از ﻣﺎﻫﯽﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﯾﻨﮑﻪ ﻣﯽ. ﻫﺎ ﺑﻮداﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ
اي ﺑﺎﻻ اﯾﺰوﻟﻪ ﮐﺮده و ﻫﺎﯾﯽ ﺑﺎ ارزش ﺗﻐﺬﯾﻪﺿﺎﯾﻌﺎت ﻣﺎﻫﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
در ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ از آن اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد، اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ 
. ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺴﯿﺎر ﺣﺎﺋﻆ اﻫﻤﯿﺖ ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ
ﺗﻮان ﺑﻪ ﻣﯽﺎت آﯾﻨﺪه ﺑﺮاي ﺗﺤﻘﯿﻘﻣﻬﻤﺘﺮﯾﻦ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎداتاز 
ﺗﺮ از ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ در ﺗﻬﯿﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺴﺘﺮده
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺘﻨﻮع دﯾﮕﺮ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻮﺳﯿﺲ و ﮐﺎﻟﺒﺎس، ﮐﯿﮏ ﻣﺎﻫﯽ، 
رﺷﺘﻪ ﻣﺎﻫﯽ، ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﯽ و اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه 
ﭘﻔﮏ، ﭼﯿﭙﺲ و ﻣﺎﻧﻨﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﻣﺎﻫﯽ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن اﺳﻨﮏ
ﺗﻮان اﺛﺮ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮدر ﻮي دﯾﮕﺮ ﻣﯽاز ﺳ. ﺑﺴﺘﻨﯽ اﺷﺎره ﮐﺮد
ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﯾﺰوﻟﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ در ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﺧﻮاص ﻋﻤﻠﮑﺮدي 
.ﻗﻮام و وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت دﯾﮕﺮ را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار داد
ﻣﻨﺎﺑﻊ
. ﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽﺗﮑﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮآورده.0831،.رﺿﻮي ﺷﯿﺮازي، ح
.ﺻﻔﺤﻪ52،ﺗﻬﺮاناﻧﺘﺸﺎرات ﻧﻘﺶ ﻣﻬﺮ، 
ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺧﻤﯿﺮ و .3731،.ﻟﻮ، غﺷﻮﯾﮏ و.ﺳﺠﺎدي، م
ﺗﺎ 1ﺻﻔﺤﺎت، ﺗﻬﺮان،اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﻬﺮ. ﻫﺎي ﺧﻤﯿﺮ ﻣﺎﻫﯽﻓﺮآورده
.42
.sisylana fo sdohtem laiciffO .5991 ,CAOA
,stsimehC lacitylanA laiciffO fo noitaicossA
.CD ,notgnihsaW
nietorP .7002 ,.J iksnyzcaJ dna .C.Y nehC
suhcnyhrocnO( tuort wobniar morf yrevocer
cirtceleosi aiv stcudorpyb gnissecorp )ssikym
noitaleg sti dna noitatipicerp/noitazilibulos
.sevitidda lanoitcnuf yb detceffa sa seitreporp
,yrtsimehC dooF larutlucirgA fo lanruoJ
.8809–9709:55
-aicraG ,.R raliugA-ocehcaP ,.A.J siuR-setroC
.1002 ,.E.M sehcnaS-oguL dna .G zehcnaS
nietorp a fo noitaziretcarahc lanoitcnuF
rednu edam enidras yltsirb morf etartnecnoc
dooF citauqA fo lanruoJ .snoitidnoc cidica
.32–5:01 ,ygolonhceT tcudorP
dna .C.T reinaL ,.G.H nossnitsirK ,.O.H nitluH
fo yrevocer rof ssecorP .5002 ,.W.J kraP
.J kcraP( :nI .stfihs Hp yb snietorp lanoitcnuf
:notaR acoB ,dooF aeS imirus dna imirus ,)de
.931-701.pp ,puorG sicnarF dna rolyaT
-Hp fo tceffE .6002 ,.Y gnaiL dna .H nossnitsirK
no gnissecorp imirus dna gnissecorp tfihs
)setaludnu sainogoporciM( rekaorc citnaltA
,ecneicS dooF fo lanruoJ .snietorp elcsum
.213–403:17
ydutS .7002 ,.O.H nitluH dna .S remI ,.H nosleN
fo daetsni noitartlif yb noitarapes esahp woh fo
leg dna dleiy nietorp stceffa noitagufirtnec
noitazilibulos enilakla na gnirud ytilauq
dna ecneicS dooF fo lanruoJ .ssecorp
.741–931:24 ,ygolonhceT
,stcudorP :doof aes imiruS .5002 ,.W.J kraP
)de .J kcraP( :nI .gnirutcafunam dna ,stekram
rolyaT :notaR acoB ,doofaeS imirus dna imirus
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Abstract
The purpose of this study was production of fish protein isolate and surimi from silver carp
(Hypophthalmichthys molitrix) and survey of color characteristics as well as chemical changes
of gel and powders of those products. In this research, proteins were isolated using pH shifts
method. Acidic pH (2.5 and 3.5) and basic pH (11 and 12) were used to produce fish protein
isolate. Three steps of washing cycles were used for surimi production, and in the third step
0.2% NaCl was used for more dehydration. Results showed that the product efficiency for fish
protein isolate was significantly more than the surimi. Furthermore, the produced fish protein
isolate using acidic pH had the highest production efficiency amongst the samples. As a
result, fish protein isolate had more recovery protein content compared to surimi.
Determination of fat content of the samples showed that surimi contained significantly lower
reduction in fat compared to fish protein isolate. Investigation and comparison of color
characteristics (L, a, b) attributed to gel and powder forms of the samples demonstrated that
the produced fish protein isolate using pH 2.5 had the most intense lightness (L parameter)
amongst the other samples. This study clearly showed that the production efficiency of fish
protein isolate was higher than surimi.  In addition, due to the process of surimi production,
fish protein isolate had more protein content. The higher reduction of fat content of fish
protein isolate can be considered as an advantage because of possible increase in durability
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